Crème de potiron 


147kcal - 15mn préparation - 21mn cuisson — 4 personnes 





1kg de potiron muscade = 850gr chair + 100gr oignon + 1 gousse ail 
1 CC rase gros sel + 2 CS fleurette à 15% + 30gr beurre + 2 gobelets eau 
1 petite branche céleri + persil plat ou cerfeuil + 5 grains poivre noir 
2 clous giroïle + pincée noix muscade + 2 à 1 gobelet de lait 


* Placer dans le bol les morceaux de potiron, ail, oignon, céleri, poivre et 
clous girofle. Mixer 30sec. vit. 4 à 9. 

* Ajouter sel, muscade et eau, puis cuire 20mn à 90°C vit.d. 

* Enfin, incorporer persil, crème fraîche, beurre et lait ; Mixer 10sec. 
turbo. 

* Servir accompagnée de fromage râpé, lardons grillés ou dés de poulet. 





Crème de potiron aux coaues 


20mn réalisation — 20mn cuisson -— 6 personnes 





1kg potiron + 2 branche céleri + 1 petit oignon + 37cl lait 
1 blancs poireaux (avec un peu de vert) + 12,5c1l crème fraîche 
250gr coques + 1 pincée de filaments de safran + sel + poivre 


* Deux heures avant, laver les coques : les faire tremper dans un 
récipient d'eau froide pour les désensabler. 

* Décalotter le potiron en forme de pétales, inciser le pourtour à 2 cm du 
bord, creuser avec précaution sans abîmer le fond et après avoir ôté les 
graines, couper la pulpe en morceaux. 

* Mettre la chair en morceaux dans le bol avec céleri, oignon coupé en 4. 
Mixer 30sec. vit. 4 à 9. Ajouter le lait et cuire 20mn à 90°C vit.4. 

* Au bout de 15mn de cuisson ajouter les rondelles de poireaux, 
prolonger la cuisson 5mn. Ajouter la crème et mixer 10sec. turbo. 

* Glisser les coques égouttées dans la crème brûlante, parfumer avec les 
filaments de safran écrasés entre les doigts. 

* Présenter la crème dans le potiron. 
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